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TARTE AUX ABRICOTS 




recette classique 



Preparation : I h.30 



Cuisson : 45 mn 



Vous preparerez d'abord la pate brisee ; 
coupez le beurre en petits morceaux et 
laissez-le ramollir ; mettez la farine dans un 
plat creux, faites une fontaine au centre; 
versez-y le sucre en poudre, 1 pincee de 
sel, 1 jaune d'oeuf, I'eau; melangez rapi- 
dement. 

Incorporez au dernier moment le beurre a 
la pate sans la travailler : roulez-la en 
boule et laissez-la reposer pendant 1 h. 

Etendez la pate sur 1 /2 cm d'epaisseur au 
rouleau. Enduisez le moule a tarte de 
beurre; garnissez-le avec la pate; piquez 
le fond a la fourchette et saupoudrez de 
15 g de sucre en poudre. 

Lavez rapidement les abricots; egouttez- 
les et epongez-les avec du papier absor- 
bant. Coupez-les en deux et denoyautez- 
les; disposez-les sur la pate, la partie 
bombee sur le fond. 

Faites cuire pendant 20 mn a four chaud 
(220 °C / thermostat 7), reduisez ensuite 
la chaleur (180 °C f thermostat 5). Sau- 
poudrez les abricots d'encore 15 g de 
sucre en poudre et laissez cuire de 20 a 
25 mn de plus. 

Quand I'ensemble est cuit, nappez de 
confiture delayee avec 2 cuillerees a 
soupe de rhum. Parsemez d'amandes effi- 
lees en surface. Remettez 5 mn a four tres 
chaud, pour carameliser legerement. 






Ingredients et materiel 



Pour la pate brisee : 

200 g de farine 

100 g de beurre + 15 g 

pour le moule 

1 jaune d'oeuf 

15 g de sucre 

1 dl d'eau 

1 pincee de sel 

Pour la garniture : 

650 g d' abricots 
30 g de sucre 






Confiture d' abricots 

felix potin 

2 cuillerees a soupe 

de rhum 

30 g d'amandes effilees 

Materiel 

1 plat creux 

I moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a patisserie 

Papier absorbant 




vous pouvez garnir le fond de tarte de 
creme patissiere (voir p. 68) mais prenez soin de le 
pr6cuire 10 mn. 



TARTE AU CITRON 



Preparation : 40 mn 



Cuisson ; 35 mn 



Aplatissez la pate brisee au rouleau sur 
5 mm d'epaisseur. Garnissez-en le moule a 
tarte prealablement beurre. Piquez le fond 
a la fourchette. 

Lavez un citron, rapez son zeste et pres- 
sez la pulpe. Dans une terrine, cassez 
I'ceuf, battez-le avec 40 g de sucre en 
poudre; quand le melange blanchit, incor- 
porez les amandes en poudre, le jus et le 
zeste du citron. 

Versez la preparation dans le fond de tarte 
et enfournez a chaleur moyenne pendant 
35 mn (180 °C, thermostat 4-5) en surveil- 
lant la couleur et la cuisson du fond de 

tarte. 

Pendant ce temps, lavez le deuxieme 
citron et coupez-le en rondelles fines. 

Faites bouillir pendant 10 mn le reste du 
sucre en poudre avec 1 dl d'eau et une 
gousse de vanille fendue en deux; plon- 
gez les rondelles de citron dans ce sirop ; 
laissez-les pocher 10 mn, £gouttez-les 
ensuite. 

Des que la tarte est cuite, d6corez-la avec 
les rondelles de citron et 2 cerises confites 
coupees en deux; nappez avec le sirop. 




recette classique 



■ 






Ingredients et materiel 









300 g de pdte brisee toute 
prete (ou voir recette de la. 
Tarte aux abricots p. 4) 
180 g de sucre 
70 g d'amandes en poudre 
15 g de beurre 
pour le moule 
2 citrons 

1 gousse de vanille 

2 cerises confites 
1 oeuf 

1 dl d'eau 



Materiel 

I terrine 

1 rouleau a patisserie 

1 presse-fruits 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rape a main 




pour meringuer votre tarte, couvrez-la 
(cuite) d'un blanc d'ceufbattu en neige ferme avec 
15 g de sucre en poudre. Faites blondir a four doux. 




Preparation : lh.30 



Cuisson : 20 mn 



Preparez d'abord la patesablee : coupez le 
beurre en petits morceaux et laissez-les 
ramollir a la temperature ambiante. Versez 
le sucre en poudre dans un saladier, ajou- 
tez le jaune d'ceuf ; melangez puis ajoutez 
le beurre ramolli, une pincee de sel et une 
goutte de vanille liquide; melangez, puis 
ajoutez la farine et petrissez le tout avec 
vos doigts; formez une boule et mettez 
1 h au refrigerateur. 

Beurrez le moule a tarte. Si vous ne parve- 
nez pas a etendre la pate au rouleau pour 
en garnir le moule, ecrasez-la en disque 
avec le plat de la main ; posez le disque au 
centre du moule et achevez de le garnir en 
tassant la pate avec le bout des doigts 
pour la faire remonter le long du bord. 
Piquez le fond a la fourchette. 

Faites cuire 20 mn a four moyen, chauffe 
10 mn a I'avance (180 °C, thermostat 4-5). 

Pendant ce temps, melangez dans une 
petite casserole la gelee de groseilles a 
1/2 dl d'eau et laissez bouillir pendant 
10 mn a feu doux jusqu'a ce que vous 
obteniez un sirop onctueux. 

Lavez rapidement les fraises, egouttez-les 
et equeutez-les. Coupez-les en deux. 
Demoulez alors le fond de tarte; 
saupoudrez-le de sucre en poudre 
melange au zeste du citron rap&, puis gar- 
nissez avec les fraises. Nappez avec le 
sirop de groseilles. 




recette classiqu 




Ingredients et materiel 



Pour la pate sablee : 

80 g de sucre en poudre 
I jaune d'ozuf 
I pincee de sel 
Vanille liquide 
80 g de beurre 
160 g de farine 

Pour la garniture : 

300 g de fraises 

1/2 citron 

140 g de gelee de groseilles 

felix potin 



1 cuilleree a soupe de sucre 
1/2 dl d'eau 
15 g de beurre 
pour le moule 

Materiel 

1 saladier 

1 rape a main 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

I rouleau it patisserie 







cette pate est tres friable; apres cuisson, 
vous ne la dGmoulerez facilement que dans un 
moule a fond mobile. 
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TARTE AUX FRAMBOISES 




recette classique 




Preparation : 20 mn 



Cuisson : 20 mn 



4 



Lavez rapidement les framboises; 
egouttez-les et epongez-les dans du 
papier absorbant; retirez leur pedoncule. 
Faites chauffer le four (200 °C f thermos- 
tat 6). 

Etendez la pate au rouleau sur 5 mm 
d'epaisseur. Graissez le moule a tarte avec 
du beurre; garnissez-le avec la pate; 
piquez le fond a la fourchette. Mettez 
quelques haricots sees dans le fond de 
tarte pour I'empecher de gonfler pendant 
la cuisson. Faites cuire 20 mn au four 
(200 °C, thermostat 6). Le fond de tarte 
doit etre blond clair. 

Demoulez ensuite la pate; posez-la sur un 
plat de service rond, 

Faites juste fondre la gelee de groseilles 
dans une petite casserole; badigeonnez- 
en le fond de tarte ; garnissez d'une bonne 
couche de creme chantilly; rangez les 
framboises par-dessus. 






Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 

pour le moule 

Pour la garniture : 

500 g de framboises 

100 g de gelee de groseilles 

felix potin 

2 dl de creme chantilly 



Materiel 

1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 rouleau a patisserie 
Papier absorbant 

I plat de service rond 
quelques haricots sees 







la reussite de votre tarte dependra beau- 
coup de la qualite de la farine. Elle doit etre parfai- 
tement tamise'e, 

II 




TARTE A LA MIRABELLE 



Preparation : 25 mn 



Cuisson : 40 mn. 



1? 



Etendez la pate brisee au rouleau sur 
5 mm d'epaisseur. Enduisez le moule de 
beurre. Garnissez-le avec la pate. Piquez 
le fond a la fourchette et recouvrez d'une 
feuille de papier sulfurise; parsemez de 
quelques haricots sees pour eviter que la 
pate ne gonfle pendant la cuisson. 

Faites cuire le fond de tarte pendant 
10 mn a four moyen (200 °C, thermostat 
6), puis retirez le papier et les haricots et 
laissez cuire encore pendant 5 mn. 

Lavez les mirabelles et egouttez-les. 
Dtsposez-les sur le fond de tarte en for- 
mant des cercles regufiers. Saupoudrez de 
sucre en poudre. Faites cuire a four chaud 
(200 °C, thermostat 7) pendant 30 mn. 

Sortez la tarte du four et laissez-la refroi- 
dir. Quand la tarte est froide, faites fondre 
100 g de confiture d'abricots dans une 
petite casserole ; nappez-en la tarte et ser- 
vez aussitot. 







recette classique 







Ingredients et materiel 



1 






300 g de pate brisee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

650 g de mirabelles 

40 g de sucre 

60 g de confiture d'abricots 

felix potin 

15 g de beurre 

pour le moule 



Materiel 

Moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

Rouleau a pdtisserie 

Denoyauteur 

Feuille de papier sulfurise 

Quelques haricots sees 




la pleine saison des mirabelles ne dure 
que deux mois : juilfet et aout. Vous pouvez, 
ut/l/ser des mirabelles en conserve. 




TARTE AUX POIRES 





recette classique 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 30 mn 



Ingredients et materiel 



Faites chauffer le four a temperature 
moyenne (200 °C, thermostat 6). Eplu- 
chez les poires, choisies bien mures, et 
coupez-les en quartiers. Retirez le cceur et 
coupez la chair en lamelles fines. Cassez 
les ceufs dans un petit saladier; battez-les 
et ajoutez la creme frafche, la fecule et le 
sucre en poudre. 

Farinez le plan de travail et aplatissez la 
pate au rouleau sur une epaisseur de 
4 mm ; beurrez le moule a tarte et 
garnissez-le avec la pate ; eliminez la pate 
qui deborde du moule ; piquez le fond a la 
fourchette. 

Disposez les lamelles de poires sur la pate. 
Nappez avec la preparation aux ceufs et a 
la creme et faites cuire pendant 30 mn 
environ. 

Sortez la tarte du four, laissez-la refroidir 
et demoulez-la. Mettez-la au frais avant de 
servir. 



300 g de pate brisee toute 
prite (ou voir recette p. 4 
de la Tarte aux abricots) 
3 grosses poires bien mures 

1 1/2 dl de creme fraiche 
felix potin 

2 ceufs 

1 cuillerie a dessert 
de fecule 
70 g de Sucre 
15 g de beurre 
pour le moule 



MateYiel 

I petit saladier 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a patisserie 




H 



cette recette est aussi exce/lente avec 
une pate sabtee (voir recette de la Tarte aux fraises 
p. 8, paragraphe 1). 
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TARTE AUX POMMES 





recette classique 




Preparation : I K 



Cuisson : 40 mn 



Ingredients et materiel 



2. 



Preievez 3 belles pommes de la meme 
taille. Epluchez les 2 autres, retirez le coeur 
avec les pepins. Passez a la moulinette 
pour les reduire en puree. Ajoutez le jus 
d'un demi-citron pour empecher de noircir 
et une cuilleree a soupe de sucre en poudre. 

Etendez la pate sablee au rouleau, pliez-la 
en trois, deux fois de suite : elle deviendra 
plus lisse et plus souple. Garnissez-en le 
moule que vous aurez prealablement 
beurre et legerement farine. Piquez le 
fond a la fourchette, garnissez avec la 
puree de pommes. 

Allumez votre four (200 °C, thermo- 
stat 6). Epluchez les 3 pommes que vous 
avez reservees; coupez-les en tranches 
aussi fines que possible; disposez-les sur 
la puree de pommes en rangs serres, sau- 
poudrez d'une cuilleree a soupe de sucre 
en poudre. 

Enfournez et laissez cuire de 35 a 40 mn en 
surveillant attentivement la couleur et la 
cuisson du fond de tarte qui ne doit pas 
bruler. 

Faites chauffer la gelee de fruits de votre 
choix. Nappez-en la tarte des la sortie du 
four. 



I 



300 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux fraises p. 8) 
5 pommes 

3 cuillere'es a soupe de 
gelee de fruits felix potin 
(groseille, abricot, etc.) 

1 citron 

15 g de beurre 
pour le moule 

2 cuillerees a soupe 
de sucre 



Materiel 

1 moulinette 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a patisserie 

I presse-fruits 







vous pouvez fa/re cuire la compote de 
pomme au prea/able. 

II 



TARTE AUX QUETSCHES 




recette classique 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 45 mn 



Etalez la pate brisee sur 4 a 5 mm d'epais- 
seur. Enduisez le moule de beurre. 
Garnissez-le avec la pate. Piquez le fond a 
la fourchette. 

Pour preparer la creme, melangez les 
oeufs entiers avec le sucre. Ajoutez la 
farine et delayez avec le lait tiede. Versez 
la creme dans le fond de tarte et faites 
cuire a four assez chaud pendant 15 mn 
environ, pour que la creme commence a 
epaissir (220 °C, thermostat 7). 

Preparez les quetsches : lavez-les, 
essuyez-les, et coupez-les en deux; retirez 
les noyaux. Rangez les moities de fruits 
sur la tarte, en prenant soin de poser la 
partie bombee sur la creme. Saupoudrez 
copieusement de sucre. Prolongez la cuis- 
son a four modere pendant 30 mn 
(200 °C, thermostat 6). 

Preparez un sirop en faisant bouillir 45 g 
de sucre dans 1/2 dl d'eau, pendant 2 a 
3 mn. Nappez-en la tarte des sa sortie du 
four. Laissez tiedir avant de demouler. 
Servez tiede ou froid. 






Ingr6dients et materiel 



300 g de pdte brisie toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

700 g de quetsches 

30 g de sucre 

pour la cuisson 

45 g de sucre pour le sirop 

1/2 dl d'eau 

15 g de beurre felix potin 

pour le moule 



Creme : 

2 oeufs 

1/2 verre de lait 
40 g de farine 
75 g de sucre 

Materiel 

I rouleau a patisserie 
1 moule a tarte carre 
de 22 cm 
I petite casserole 
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s'il vous reste des fruits, vous pouvez 
superposer une deuxi&me couche sur la tarte en les 
plagant dans I'autre sens. 
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Preparation : 30 mn 



Cuisson : 1 hlO 



5. 



6. 
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Abaissez la pate sur 5 mm d'epaisseur. 
Garnissez le moule beurre avec la pate bri- 
see; piquez te fond a la fourchette. 

Faites cuire pendant 20 mn a four moyen 
(180 °C, thermostat 4-5). 

Pendant ce temps, epluchez la rhubarbe 
pour ne garder que les tiges ; pelez celles- 
ci au couteau econome. Coupez-les en 
troncons et faites-les cuire avec 1 1/2 dl 
d'eau et 1/3 du sucre en poudre pendant 
30 mn environ ; passez ensuite la compote 
a la moulinette pour la reduire en puree. 

Garnissez le fond de tarte avec la puree de 
rhubarbe cuite jusqu'a mi-hauteur. Battez 
les blancs d'ceufs en neige en y ineorpo- 
rant au fur et a mesure le reste du sucre en 
poudre par cuillerees ; fouettez jusqu'a ce 
que les blancs soient tres fermes. 
Recouvrez-en la puree de rhubarbe. 

Passez les noisettes a la moulinette et 
faites-les griller a la poele sans matiere 
grasse (ou au four). Saupoudrez-en la 
tarte. 

Faites cuire a four tres doux (160 °C, ther- 
mostat 3) pendant 20 mn environ. Servez 
ttede. 



■ 



recette classique 





Ingredients et mat6riel 



300 g de pate brisee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots /?. 4) 

650 g de rhubarbe 

200 g de sucre 

I 1/2 dl d'eau 

3 blancs d'aeufs 

15 g de beurre 

pour le moule 

60 g de noisettes 



Materiel 

I couteau econome 

I moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a patisserie 

1 batteur electrique 

1 moulinette 










a defaut de rhubarbe frafche, utilisez de 
la compote de rhubarbe en conserve. 
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TARTE TATIN 




recette classique 



Preparation : 25 mn 



Cuisson : 30 mn 



Pelez les pommes. Coupez-les en deux 
pour retirez le cceur et les pepins, puis en 
tranches assez epaisses. 

Enduisez le moule a tarte (ou la tourtiere) 
de beurre ; saupoudrez-le de 75 g de sucre 
en poudre; disposez soigneusement les 
tranches de pommes dans le moule; 
saupoudrez-les avec le reste du sucre 
(75 g) ; coupez 75 g de beurre en petits 
morceaux et repartissez ceux-ci sur les 
pommes. 

Etendez la pate au rouleau sur 4 mm 
d'epaisseur. Decoupez un disque plus 
large de 2 cm que le diametre du moule; 
deposez-le sur les pommes et rabattez 
bien la pate sur le cote. 

Posez le moule quelques minutes sur feu 
vif, juste pour carameliser le sucre puis fai- 
tes cuire a four moyen (180 °C, thermos- 
tat 4-5) pendant 30 mn. 

Pour servir, retournez le moule sur un plat 
de service rond pour que les pommes 
caramelisees se trouvent vers le haut ; ser- 
vez avec la creme fraiche. 



n 



Ingredients et matenel 



300 g de pate brisee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

500 g de pommes 

a chair ferrne 

75 g de beurre + 15 g 

pour le moule 

150 g de sucre 

I 1/2 dl de creme fraiche 

felix potin 



Materiel 

1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre (ou 1 tourtiere) 
1 rouleau a patisserie 





vous pouvez servir avec une glace a la 
vanltle mais, dans ce cas-la, sans creme fraiche. 
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AMANDINE AUX POMMMES 




recette economique 



Preparation : 45 mn 



Cuisson : 40 mn 






» 



Coupez les pommes en deux; evidez-les, 
pelez-les, faites-les pocher de 7 a 8 mn 
dans un sirop leger fait avec de I'eau et le 
sucre sans ehercher a les faire cuire com- 
pletement. Egouttez-les ensuite. 

Preparez la creme aux amandes en melan- 
geant simplement tous les ingredients. 

Etalez la pate sur une epaisseur de 5 mm, 
Garnissez-en le moule beurre et piquez le 
fond a la fourchette. Versez la moitie de la 
creme aux amandes. Dtsposez les demi- 
pommes en les serrant bien. Nappez avec 
le reste de creme aux amandes. Faites 
cuire 40 mn au four a chaleur moyenne 
(200 °C, thermostat 6). 

Pendant la cuisson, faites reduire le sirop 
qui reste jusqu'a ce qu'il epaississe. 
Nappez-en ia tarte des la sortie du four. 
Parsemez d'amandes grillees. Laissez 
refroidir la tarte avant de la servir. 



Ingredients et materiel 



300 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux fraises p. 8) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Garniture : 

5 pommes de reinette 

3 1/2 dl d'eau 

100 g de sucre en morceaux 

25 g d'amandes effilees 

grilUes 



Creme aux amandes ; 

I dl de creme fraiche 

felix potin 

65 g d'amandes en poudre 

40 g de sucre 

1 cuilkree a soupe de rhum 

Materiel 

1 casserole 

I rouleau a patisserie 
I moule a tarte de 22 cm 
de diametre 






deux jours. 



cette tarte se conserve tres bien pendant 



I 



FAVEUR AUX QUETSCHES 



recette economique 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 25 mn 



Ingredients et materiel 



Melangez la farine, le sel, la levure et le 
beurre en morceaux, en petrissant a la 
main jusqu'a ce que vous obteniez une 
pate. Ajoutez I'ceuf et le sucre. Faites une 
boule de pate et laissez-la reposer une 
bonne heure. 

Melangez le fromage blanc, bien egoutte, 
et les deux jaunes d'oeufs. Ajoutez le 
sucre, la fecule delayee dans le jus 
d'orange et les blancs d'ceufs battus en 
neige ferme. 

Lavez les quetsches, coupez-les en deux 
et eliminez les noyaux. Allumez votre four 
(200 °C, thermostat 6). 

Etalez la pate sur une epaisseur de 5 mm 
et placez-la dans le moule beurre. Recou- 
vrez d'une couche de creme, puis d'une 
couche de quetsches; recommencez et 
terminez par une couche de creme. 

Mettez a cuire pendant 25 mn dans le four 
prechauffe. Demoulez chaud et servez 
f roid . 



% 



Pour la pate : 

300 g de farine 

150 g de beurre + 15 g 

pour le moule 

1 oeuf 

150 g de sucre 

1 cuilleree a cafe de levure 

1 pincee de sel 

Pour la garniture : 

500 g de fromage blanc 
felix potin 



2 oeufs 

50 g de fecule 

100 g de sucre 

2 oranges 

400 g de quetsches 

Materiel 

i fouet electrique 
1 moule a manque 
de 22 cm de diametre 
1 rouleau a patisserie 




utilisez de preference un moule a man- 
que' a fond amov/b/e; sinon tapissez votre moule 
d'une feuille de papier' d' aluminium. 



FLAN AUX CERISES 






recette economique 



Preparation : 35 mn 



Cuisson : 1 h 
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Lavez, sechez, equeutez les cerises. 
Denoyautez-les. (Le gateau sera plus 
savoureux si on ne denoyaute pas les ceri- 
ses... mais il sera moins facile a dSguster.) 

Preparez la creme : placez les amandes en 
poudre et la farine dans une terrine ; cas- 
sez I'ceuf au centre; ajoutez le sucre. 
Delayez le melange en incorporant peu a 
peu le lait. 

Etalez la pate sur une epaisseur de 5 mm. 
Garnissez-en le moule beurre. Piquez le 
fond a la fourchette. Rangez les cerises 
sur le fond de pate. Recouvrez de creme, 
egalisez la surface. 

Mettez a cuire a four moyen {180 °C f ther- 
mostat 4-5) pendant 1 h. Laissez refroidir 
avant de demouler le flan. Saupoudrez-le 
de sucre glace au moment de servir. 



Ingredients et materiel 



300 g de pdte brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Pour la garniture : 

500 g de cerises 
Sucre glace 

Pour la creme a flan : 

I oeuf entier 
SO g de sucre 



80 g d' amandes en poudre 

15 g de farine 

1 /2 dl de lait felix potin 

Materiel 

1 terrine 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a pdtisserie 





le flan est cuit lorsqu 'il est dor4 et ferme 
La cutsson doit etre men4e a four mod6r6 afin de 
ne pas dissocierla creme par une chaleur trop vive 





recette economique 




Pr6paration : 30 mn 



Cuisson : 20 mn 



Beurrez le moule a tarte, Abaissez la pate 
brisee et disposez-la dans le moule. 
Piquez-la a la fourchette et laissez-la cuire 
20 mn a four moyen (200 °C / thermo- 
stat 6). 

Epluchez les pommes. Coupez-les en ron- 
delles fines en retirant le coeur et les 
pepins. Faites-les dorer au beurre dans 
une poele. 

Dans un saladier, melangez I'ceuf, le 
sucre, le lait et la creme fraTche. 

Disposez les rondelles de pommes sur le 
fond de tarte. Arrosez du melange lait, 
creme, ceuf et sucre. Faites cuire a four 
chaud (240 °C, thermostat 8) pendant 
environ 20 mn. Servez tiede. 



1 



Ingredients et materiel 



300 g de p&te brisie toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
4 pommes de reinette 
1 dl de lait 

1 1/2 dl de creme fraiche 
felix potin 

2 cuillerees a soupe 
de sucre 

30 g de beurre 
1 ceuf 






Materiel 

J moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 rouleau a patisserie 
1 poele 




survetllez la cuisson pour eviter la catas- 
trophe ! Les patisseries de ce type se conservent 
tres bien deux jours sans ramoilir. 
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TARTE AUX BILLES 





recette economique 




Preparation : 15 mn 



Cuisson : 25 mn 



Ingredients et materiel 



I 



Etendez la pate brisee au rouleau sur une 
epaisseur de 5 mm. Garnissez-en le moule 
a tarte beurre. Piquez le fond a la four- 
chette. Mettez quelques haricots sees sur 
la pate pour I'empecher de gonfler pen- 
dant la cuisson. Faites cuire a four moyen 
(200 °C, thermostat 6) pendant 15 mn. 

Garnissez ensuite le fond de tarte precuit 
avec la creme patissiere, en I'etalant bien. 

Lavez les grappes de raisin. Detachez les 
grains et posez-les bien serres sur la creme 
en les enfoncant legerement. Saupoudrez 
de sucre. 

Faites cuire a four chaud (240 °C, ther- 
mostat 8) pendant 10 mn. 

Demoulez la tarte quand elle est encore 
tiede. 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Creme patissiere : 

Voir recette de la Tarte 
& Vananas p. 68 






Garniture : 

200 g de raisins blancs 
200 g de raisins noirs 
30 g de sucre 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 
quelques haricots sees 




billes I 



attention a ne pas avaler les vraies 
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TARTE AU FROMAGE BLANC 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 50 



mn 







recette economique 



Ingredients et materiel 






Etendez la pate sur une epaisseur de 
5 mm environ. Beurrez le moule, 
garnissez-le avec la pate. Piquez le fond a 
la fourchette. 

Preparez la garniture : dans une terrine 
mettez le fromage blanc que vous aurez 
passe au mixer pour obtenir une creme 
fine. Ajoutez la creme fraiche et, a ('aide 
d'un fouet electrique, fouettez le tout. 
Ajoutez 2 ceufs entiers, un par un, le jaune 
d'oeuf, le sel, et le sucre melange a la 
farine, puis la vanille. Melangez successi- 
vement tous ces ingredients. 

Faites chauffer votre four (200 °C, ther- 
mostat 6). Versez la garniture sur le fond 
de tarte. Mettez a cuire dans le four pen- 
dant 25 mn puis baissez la temperature 
(180 °C, thermostat 4-5). Laissez cuire 
ainsi pendant encore 25 mn. Servez tiede 
de preference. 
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300 g due pdte brisde toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
200 g de fromage blanc 
felix potin 

1 dl de creme fraiche 

2 oeufs + I jaune 
100 g de sucre 

15 g de farine 
I pincie de sel 
Vanille liquide 



15 g de beurre 
pour le moule 

Materiel 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

I mixer 

I fouet electrique 

I terrine 

1 rouleau it pdtisserie 




veiltez a bien laisser egoutter le fromage 
blanc dans une passoire avant de I'utiliser. 









TARTE AUX PRUNEAUX 



recette economique 




Preparation : 35 mn 



Cuisson : 30 mn 



3. 
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Faites tremper les pruneaux bien laves 
pendant une nuit. Puis denoyautez-les. 

Etalez la pate sur 5 mm d'6paisseur, 
garnissez-en le moule beurre. Piquez le 
fond a la fourchette. Rangez les pruneaux 
sur la pate en les serrant bien. 

Faites cuire pendant 30 mn a four chaud 
(220 °C, thermostat 7). A la sortie du 
four, Etalez sur la tarte encore chaude la 
marmelade d'abricots delayee dans le 
Cointreau. Saupoudrez de sucre cristal- 
lise. Servez chaud ou froid. 



Ingredients 


et materiel 


300 g de pate brisie toute 


2 cuillerees a cafi de sucre 


prete (ou voir recette de la 


cristallise 


Tarte aux abricots p. 4) 


Materiel 


15 g de beurre 


1 rouleau a patisserie 


pour le moule 


I moule a tarte de 22 cm 


Pour la garniture : 


de diametre 


400 g de pruneaux 




felix potin 




4 cuillerees a soupe 




de marmelade d'abricots 




4 cuillerees a soupe 




de Cointreau 







vous pouvez gamirle fond de tarte d'une 
creme patissiere (voir p. 68). 
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TARTE RUSTIQUE 




recette economique 




Preparation : 20 mn 



Cuisson : 30 mn 



Ingredients et materiel 



Faites tremper les raisins dans le rhum 
pendant au moins 15 mn. Epluchez les 
pommes et coupez-les en rondelles. Faites 
fondre le beurre dans une sauteuse. 
Lorsqu'il prend une belle couleur noisette, 
ajoutez les pommes, le sucre et parfumez 
a la vanille. Ajoutez enfin les raisins mace- 
res dans le rhum et faites cuire a feu 
moyen en remuant jusqu'a ce que les 
pommes forment une compote legere- 
ment caramelisee. Laissez refroidir. 

Etendez la pate sur une epaisseur de 
5 mm. Reservez-en environ le quart pour 
y decouper des bandelettes de 5 mm de 
largeur qui serviront a decorer la tarte. 

Avec le principal morceau de pate, garnis- 
sez le moule beurre et farine. 

Garnissez la pate avec la compote froide, 
Decorez le dessus avec les bandelettes de 
pate que vous disposez en croisillons. 
Badigeonnez-les d'oeuf battu pour qu'ils 
dorent pendant la cuisson. Faites cuire a 
four chaud pendant environ 30 mn. 
Demoulez la tarte des la sortie du four et 
laissez-la refroidir. 
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300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 

Pour la garniture : 

600 g de pommes 

de reinette 

50 g de raisins de Smyme 

2 cuillerees a soupe 

de rhum felix potin 

50 g de beurre + 15 g 

pour le moule 






135 g de sucre 
Vanille liquide 
I ceuf pour dorer 

Mat6riel 

I sauteuse 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 








vous pouvez realiser cette tarte avec de 
la pSte feuillete'e. 



TARTE A LA VERGEOISE 




recette economique 







Preparation : 30 mn 



Cuisson : 18 mn 
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Faites tiedir le lait ; ajoutez la levure emiet- 
tee et le sucre en poudre ; laissez gonfler 
pendant 20 mn. 

Creusez une fontaine au centre de la 
farine, cassez I'ceuf entier et ajoutez le sel. 
Petrissez du bout des doigts tout en 
mouillant avec le levain, puis ajoutez 85 g 
de beurre fondu. Petrissez la pate jusqu'a 
ce qu'elle se detache de vos doigts et de la 
table. Formez une boule et laissez-la gon- 
fler dans un endroit temper^ pendant 1 h 
environ. 

Etendez-la ensuite au rouleau sur 1 cm 
d'epaisseur. Beurrez et farinez la plaque a 
patisserie de votre four. Deposez-y la 
pate. Saupoudrez de vergeoise brune ega- 
lement repartie en menageant une marge 
de 1,5 cm tout autour. Parsemez d'envi- 
ron 20 g de beurre en copeaux. 

Mettez au four (200-220 °C, thermostat 
6-7), faites cuire pendant 18 mn. Servez 
tiede. 



Ingredients et materiel 



335 g de farine felix potin 

10 g de levure 

de boulanger 

1 dLde lait 

20 g de sucre 

105 g de beurre + 20 g 

pour la tole 

1 ceuj 

1 pincee de sel 

135 g de vergeoise 

(sucre roux) 



Materiel 

1 rouleau a p&tisserie 
La plaque de jour 




la vergeoise est du sucre de betterave 
non raffine'. Vous en trouverez dans /es magasins 
de die'te'tique ou /es grandes surfaces. 




FLAN MORVANDIAU 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 25 



mn 






I? 



Dans un recipient, fouettez ensemble 
I'ceuf, le sucre, la fecule, l'eau-de-vie et le 
sucre vanille. Ajoutez le lait en fouettant 
toujours. 

Beurrez (15 g) et farinez le moule a tarte. 
Abaissez la pate sur 5 mm d'epaisseur; 
garnissez-en le moule, en en reservant 
pour les bords qui doivent etre assez hauts 
et epais. Piquez la p3te a la fourchette. 

Epluchez les pommes et coupez-les en 
quartiers. Disposez les quartiers en cercle 
sur la pate, en commencant par I'exte- 
rieur. Fouettez a nouveau la garniture 
avant de la verser sur les pommes, en la 
repartissant bien regulierement. 

Faites cuire a four chaud (220 °C, ther- 
mostat 7) environ 25 mn. Servez chaud. 







recette regionale 




Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

650 g de pommes de reinette 

40 g de sucre 

1 ceuf 

I cuilleree a cafe de fecule 

1 dl de lait felix potin 

1 cuilleree a cafe de sucre 

vanille 

1 cuilleree a soupe 

d y eau-de-vie 



Farine + beurre 
pour le moule 

Materiel 

1 fouet 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

I rouleau a patisserie 




en Bourgogne on mange ce flan avec le 
cafe, apres un bon re pas. 
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TARTE D'ANGOULEME 



recette regionale 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 40 mn 



Etalez la pate sablee au rouleau sur 3 mm 
d'epaisseur. Garnissez-en le moule legere- 
ment beurre. Piquez le fond a la four- 
chette. 

Travaillez les oeufs entiers avec le sucre, 
ajoutez le chocolat en poudre, les aman- 
des en poudre, le cognac et, pour termi- 
ner, le beurre fondu. Recouvrez la pate de 
cette preparation. Saupoudrez de sucre 
glace, en couche epaisse, a travers une 
passoire fine. Faites cuire a four moyen 
(200 °C, thermostat 6) pendant 40 mn. 

Laissez refroidir completement la tarte 
avant de la demouler. Decorez de quel- 
ques amandes entieres grillees. 



« 






Ingredients et materiel 



300 g de pdte sablee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux fraises p, 8) 

2 oeufs 

85 g de sucre 

70 g de chocolat en poudre 

100 g d' amandes en poudre 

2 cuillerees a soupe 

de cognac 

35 g de beurre fondu 

+ 15 g pour le moule 



2 cuilllere'es a soupe 

de sucre glace 

Quekjues amandes entieres 

grillees 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 passoire fine 




choisissez, de preference, du chocolat 
en poudre sucre*. 
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TARTE BOURDALOUE 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 30 mn 
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Melangez tous les ingredients de la creme 
d'amandes en vous aidant d'une spatule 
en bois. Vous devez obtenir une creme 
bien homogefie. 

Abaissez la pate au rouleau sur 3 ou 4 mm 
d'epaisseur. Disposez-la dans votre moule 
a tarte, piquez le fond a la fourchette ; eta- 
lez la creme d'amandes par-dessus. 

Vous aurez pris soin de choisir des poi- 
res Passe- Crassane, ideales pour la cuis- 
son car elles restent entieres. Ce qui, pour 
une poire, est une qualite ! Pelez vos poi- 
res ; emincez-les ensuite et etalez-les soi- 
gneusement sur la creme. Faites cuire le 
tout a four assez chaud (200-220 °C, ther- 
mostat 6-7) pendant 30 mn environ. 

Decorez avec la confiture d'abricots pour 
faire briller. Servez bien froid. 



i 



recette regionale 







Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 

prite (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

4 poires 

100 g de confitures 

d'abricots felix potin 

Pour la creme 

d'amandes : 

100 g d'amandes pilees 

100 g de beurre 

3 oeufs 

55 g de farine 



Materiel 

1 spatule en bois 
1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 





vous pouvez remplacer la confiture 
d'abricots par de la confiture de groseilles. 

I 






TARTE MOUSSEUSE 
AUX ABRICOTS 



Preparation : 45 mn 



Cuisson : I h 



« 



Allumez le four (180 °C, thermostat 4-5). 
Etendez la pate. Garnissez-en le moule 
beurre. Piquez le fond a la fourchette. Fai- 
tes cuire pendant 10 mn. 

Preparez la creme. Separez les jaunes des 
blancs d'ceufs. Dans une terrine, travaillez 
les jaunes avec le sucre et la farine. 
Delayez progressivement avec le lait 
chaud et vanille. Faites epaissir sur feu 
doux en remuant sans cesse. Retirez du 
feu au premier bouillon. 

Battez les blancs en neige ferme. Versez la 
creme chaude sur les blancs en veillant a 
bien melanger soigneusement I'ensemble. 

Versez cette preparation dans le fond de 
tarte a demi cuit. Deposez sur la creme les 
abricots coupes en deux et denoyautes, 
cot§ bombe sur la creme. Faites cuire a 
four doux pendant 40 mn environ (180 °C / 
thermostat 4-5). Servez froid, saupoudre 
de sucre glace. 






recette regionale 






Ingredients et materiel 






300 g de pate sablee 

toute prete 

(ou voir recette de 

la Tarte 

aux fraises p. 8) 

350 g d 'abricots 

30 g de sucre glace 

15 g de beurre felix potin 

pour le moule 

Creme mousseuse : 

2 dl de lait 

1/2 gousse de vanille 






30 g de farine 
65 g de sucre 
2 oeufs moyens 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 terrine 

1 fouet electrique 




s'il vous reste de la pate vous pouvez 
faire des petits gateaux sees qui se conservent tres 
bien. 
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TARTE NORMANDE 



recette regionale 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 25 mn 



5D 



Dans une terrine, melangez la farine, le 
sucre, le lait, I'huile, I'ceuf entier et la 
levure. Malaxez bien pour obtenir une 
pate malleable, de la consistance d'une 
pate a crepes epaisse. 

Beurrez et saupoudrez le moule d'un peu 
de farine avant d'y verser la pate d'une 
epaisseur de 1 cm environ. 

Disposez dessus les quartiers de pommes 
de maniere a ce qu'ils se chevauchent 
r^gulierement. 

Mettez au four prechauffe pendant 10 mn 
(200-220 °C, thermostat 6-7) ; laissez cuire 
pendant 20 mn. 

Preparez la creme en battant vigoureuse- 
ment le beurre, le sucre et I'ceuf entier. 

Versez cette creme sur la tarte et 
remettez-la au four 3 mn pour faire dorer 
sous le gril. 






Ingredients et materiel 









20 cl de lait 
70 g de sucre 
100 g de farine 

1 oeuf 

2 cuillerees a soupe d'huile 
I paquet de levure 
chimique 

5 pommes moyennes 
15 g de beurre + farine 
pour le moule 



Pour la creme : 

75 g de beurre felix potin 

mou 

70 g de sucre 

1 oeuf 

Materiel 

1 terrine 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 rouleau a patisserie 

1 fouet a main 




5/ le dessous de la tarte n 'est pas assez 
cult, posez une feuille d'aluminium et remettez la 
tarte quelques minutes au four. 
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TARTE AUX PRUNES 
A LA FRANGIPANE 






Preparation : 30 mn 



Cuisson : 45 mn 





Etendez la pate brisee sur une epaisseur 
de 1/2 cm. Enduisez le moule de beurre. 
Garnissez-le avec la pate. Piquez le fond a 
la fourchette. 

Preparez la creme a la frangipane : travail- 
lez I'osuf entier avec le jaune d'ceuf, le 
sucre, le beurre fondu et les amandes en 
poudre. Parfumez a l'eau-de-vie. 

Versez cette creme sur la pate crue. Lavez 
les prunes. Coupez-les en deux, 
denoyautez-les. Rangez les moities de 
fruits, cote bombe sur la creme. 

Saupoudrez de sucre. Faites cuire 45 mn a 
four assez chaud (200 °C, thermostat 6). 
Servez tiede ou froid. 
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recette regionale 




Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
65 g de sucre 
65 g d' amandes en poudre 
1 ceuf entier + 1 jaune 
35 g de beurre fondu 
+ 15 g pour le moule 
1 cuilleree a soupe 
d'eau-de-vie de prune 






700 g de prunes mures 
et parfumees 
35 g de sucre 

Materiel 

I rouleau a patisserie 
I moule a tarte de 22 cm 
de diametre 





faites fe-gerement se chevaucher les pru- 
nes car e//es se retracteront a la cuisson. 
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TARTE AU SUCRE 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 40 mn 
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Etalez la pate brisee sur 5 mm d'epaisseur. 
Beurrez votre moule et garnissez-le avec la 
pate. Piquez le fond a la fourchette. 

Dans une casserole, faites bouillir douce- 
ment le sucre roux avec la creme pendant 
10 mn. Ajoutez les noix hachees et laissez 
tiedir le melange. Versez la preparation sur 
le fond de tarte. 

Faites cuire a four moyen (180-200 °C, 
thermostat 5-6) pendant 40 mn. Demoulez 
ensuite la tarte des la sortie du four et 
laissez-la refroidir avant de la servir. 










recette regionale 







Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prite (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
165 g de cassonade 
(sucre roux) 
11/2 dl de creme fraiche 

felix potin 

40 g de noix hachees 

15 g de beurre 

pour le moule 



Mat6riel 

1 rouleau a patisserie 
I moule a tarte de 22 cm 
de diamitre 
1 casserole 




accompagnez cette tarte d'un bon bol 
de creme fraiche. 
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TOURTE AUX POIRES 
DU BERRY 



recette regionale 



Preparation : 3>0mn 



Cuisson : 45 mn 



56 



La veille, epluchez les poires et coupez-les 
en tranches. Mettez-les dans un saladier. 
Sucrez-les legerement mais poivrez-les 
abondamment ; arrosez d'eau-de-vie. 
Melangez le tout et laissez macerer toute 
la nuit. 

Etendez les deux tiers de la pate brisee en 
une abaisse assez 6paisse (6 mm). 

Farinez le moule, etendez-y la pate, 
piquez le fond a la fourchette. Disposez 
ensuite les poires en couches. Veillez a 
ecouler le jus, s'il y en a. Abaissez le reste 
de la pate et recouvrez-en la tarte. Mena- 
gez quelques trous pour laisser passer la 
vapeur. Dorez le dessus a I'ceuf avec un 
pinceau. 

Faites cuire la tourte pendant 45 mn a four 
chaud (220 °C, thermostat 7). 

Au moment de servir, faites couler de la 
creme fraTche par les trous du couvercje. 
Elle se repandra d'elle-meme sur toute la 
surface. Servez tiede. 






Ingredients et materiel 






■ 



300 g de pate brisee toute 

prete (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

350 g de poires 

1 ceuf pour la dorure 

Poivre 

1 1/2 dl d'eau-de-vie 
de poire 

1 1/2 dl de creme fraiche 

epaisse felix potin 

1 cuilleree a soupe de sucre 



15 g de beurre + farine 
pour le moule 

Materiel 

1 couteau econome 

1 rouleau a patisserie 

1 saladier 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 pinceau a patisserie 




choisissez des poires fondantes mais pas 
trop mures. 
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TOURTE 
AUX REINES-CLAUDES 



, 



Preparation : 25 mn 



Cuisson : 1 h 
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Separez les jaunes d'ceufs des blancs et 
reservez ces derniers. Travaillez les jaunes 
avec le sucre. Quand le melange est 
devenu bien cremeux, ajoutez I'huile, le 
fromage blanc battu, puis la farine melan- 
gee a la levure. 

Battez les blancs d'oeufs en neige ferme. 
Incorporez-les delicatement a la pate. Ver- 
sez celle-ci dans le moule a manque 
beurre. 

Lavez et denoyautez les prunes. Disposez- 
les sur la pate crue, elles s'y enfonceront 
pendant la cuisson. 

Faites cuire pendant environ 1 h, a four 
moyen (200 °C, thermostat 6). Verifiez la 
cuisson avant de demouler la tarte, a la 
sortie du four, et laissez-la refroidir avant 
de servir. 













recette regionale 



Ingredients et materiel 









3 oeufs moyeru 

1^5 g de sucre 

3 cuilkrees a soupe d'huile 

135 g de fromage blanc 

felix potin 

170 g de farine 

1/2 sachet de levure 

chimique 

500 g de reines'claudes 

15 g de beurre 

pour le moule 



Materiel 

1 fouet electrique 
1 moule a manque 
de 22 cm de diametre 




r*#^ 



veitlez a ne pas «casser» les blancs en 
neige quand vous les incorporez a la pate. Ce sont 
eux qui donnent tout le moefleux 
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CARIOCA 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 40 mn 



Preparez la pate aux noix : melangez la 
farine avec le sel, les noix rapees et le 
sucre. Incorporez le beurre en le frottant 
du bout des doigts, de maniere a ce que 
vous obteniez un melange sableux. Liez la 
pate avec le jaune d'oeuf et 3 ou 4 cuille- 
rees a soupe de lait, si c'est necessaire, 
pour donner a la pate suffisamment de 
consistance pour etre etalee au rouleau. 

Etalez la pate sur 5 mm d'epaisseur. 
Garnissez-en le moule legerement beurre. 
Piquez le fond a la fourchette. 

Preparez la garniture : battez vivement les 
ceuifs entiers a la fourchette. Faites chauf- 
fer le cafe tres fort avec le sucre jusqu'a 
formation d'une mousse. Versez ce 
liquide tres chaud sur les ceufs sans cesser 
de battre, puis delayez avec cette creme 
les noix rapees et la farine placees dans 
une terrine. 

Versez cette preparation dans la pate 
a tarte et faites cuire a four modere 
(180-200 °C, thermostat 5-6) pendant 
40 mn environ. Laissez refroidir avant de 
demouler. 






recette etrangere 





Ingredients et materiel 



Pour la pate ; 

125 g de farine felix potin 

75 g de noix rapees 

60 g de beurre + 15 g 

pour le moule 

60 g de sucre 

1/2 cuilleree a cafe de sel 

I jaune d'oeuf 

De 3 a 4 cuillerees a soupe 
de lait 






Pour la garniture : 

2 ceufs 

100 g de sucre 

2 dl de caff tres fort 

1 cuilleree a soupe 

de farine 

100 g de noix rapees 

Materiel 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diamktre 

1 rouleau a patisserie 




vous pouvez decorer la tarte carioca 
avec quelques cerneaux de noix. 

s 







FLAN AUX BRUGNONS 



Preparation : 25 mn 



Cuisson : 45 mn 



Etendez la pate brisee. Garnissez-en le 
moule beurre. Piquez le fond a la four- 
chette. 

Sur le fond de pate, repartissez les corn 
flakes ecrases finement. Disposez dessus 
les brugnons coupes en quartiers fins sans 
les eplucher. 

Preparez la creme : dans une terrine, tra- 
vaillez le beurre pour le ramollir. Ajoutez le 
sucre, la farine. Incorporez I'un apres 
I'autre les ceufs entiers, puis le lait. Recou- 
vrez le fond de tarte avec cette creme. 

Faites cuire a four moyen (180-200 °C, 
thermostat 5-6) pendant 45 mn environ. 
Servez ce flan froid dans son moule. 
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recette etrangere 







Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Pour la garniture : 

2 cuillerees a soupe 
de corn flakes 
500 g de brugnons 






Pour la creme : 

100 g de sucre 

35 g de beurre 

2 aeufs 

35 g de farine felix potin 

1 1/2 dlde lait 

Materiel 

I moule en terre 
ou en porcelaine 
de 22 cm de diametre 
1 terrine 







ce flan se conserve fort bien au frais 
pendant 2 jours. 
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LEMON PIE 




recette etrangere 






Preparation : 40 mn 



Cuisson : 25 mn 



Ingredients et materiel 



Etalez la pate brisee sur une epaisseur de 
5 mm. Garnissez-en le moule beurre. Pin- 
cez regulierement les bords du bout des 
doigts. Piquez le fond a la fourchette. 

Faites cuire a four chaud (220-240 °C, 
thermostat 7-8) pendant 20 mn. La pate 
doit etre d'un blond clair. Laissez refroidir. 

Pendant ce temps, preparez la creme au 
citron : dans une casserole, travaillez les 
jaunes d'ceufs avec le sucre et un peu 
d'eau pour obtenir un melange mousseux. 
Ajoutez la fecule, puis le jus et le zeste 
rape des citrons, et enfin le reste de I'eau. 
Faites epaissir sur feu doux, en remuant 
sans arret, jusqu'a ce que la creme nappe 
la cuillere. Incorporez alors le beurre a la 
creme. Versez dans le fond de pcite pre- 
cuit et refroidL 

Pour la meringue, battez en neige ferme 
les blancs d'ceufs avec le sucre en poudre. 
Versez dans une poche munie d'une 
douille cannelee. Decorez de meringue le 
dessus de la creme au citron. Passez a 
four vif pendant 5 mn pour dorer la merin- 
gue (220 °C, thermostat 7). Servez froid. 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Cr&me au citron : 

2 jaunes d'oeufs 
100 g de sucre 
2 citrons 
I 1/2 dl d'eau 
10 g de ficule 
10 g de beurre 



Meringue : 

2 blancs d'oeufs 
65 g de sucre 

Materiel 

I rouleau a patisserie 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

1 fouet electrique 

1 douille cannelee 




pour empecher la pate de gonfler pen- 
dant la precuisson, vous pouvez garnir le fond de 
tarte avec des haricots sees. 



H 
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recette etrangere 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 40 mn 









(6 



Etalez la pate. Garnissez-en le moule 
beurre et piquez le fond a la fourchette. 
Faites cuire le fond de tarte pendant 
15 mn environ (200° C, thermostat 6). 

Pendant ce temps, preparez la garniture. 
Faites infuser la gousse de vanille dans le 
lait chaud. Battez les oeufs (1 ceuf entier 
+ 2 jaunes) avec le sucre. Ajouter les noix 
hachees, les dattes ecrasees, les bananes 
coupees en petits morceaux. Versez le lait 
bouillant sur ce melange. 

Remplissez le fond de tarte precuit avec la 
garniture. Faites cuire a nouveau 20 mn 
(220 °C, thermostat 7). Ressortez du four 
et repartissez la meringue obtenue en 
melant delicatement le sucre aux 2 blancs 
d'ceufs battus en neige. Repassez a four 
chaud pendant 5 mn (220 °C, thermo- 
stat 7). Servez froid. 



Ingredients et materiel 



300 g de p&te bris^e toute 

prtte (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

I ceuf entier 

+ 2 jaunes d' oeufs 

50 g de sucre 

1/4 de I de lait felix potin 

I gousse de vanille 

3 bananes 

150 g de dattes 

150 g de cemeaux de noix 



Meringue : 

2 blancs d'ceufs 
65 g de sucre 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 fouet electrique 




pour que le meringage soft tres briflant, 
battez vigoureusement les blancs d'ceufs apr£s 
avoir incorporS le sucre. 
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TARTE A V ANANAS 



recette etrangere 






Preparation : 40 mn 



Cuisson : 40 mn 



Pour faire la creme patissiere, melangez 
les jaunes d'ceufs, les sucres et la farine. 
Incorporez un demi-verre de lait froid, puis 
le reste du lait que vous aurez fait chauffer 
au prealable. Faites epaissir la creme sur 
feu doux. 

Etendez la pate feuilletee au rouleau sur 
une epaisseur de 5 mm. Prelevez sur cette 
surface deux bandes de 2 cm de large. 
Decoupez le reste de la pate en rond en 
vous aidant d'un grand plat. Placez la pate 
dans le moule beurre et farine. Montez le 
bord en le collant a I'ceuf battu. Piquez le 
fond de tarte a la fourchette. Faites cuire a 
four chaud (240 °C, thermostat 8) pen- 
dant 12 mn. 

Retirez I'ecorce de I'ananas. Decoupez-le 
en rondelles. Eliminez le cceur. Coupez 
chaque tranche en quatre. 

Sortez le fond de tarte du four, recouvrez 
de creme patissiere puis deposez les mor- 
ceaux d'ananas. Remettez a four reduit 
(200 °C, thermostat 6) pendant 30 mn. Au 
moment de servir, nappez la tarte de mar- 
melade d'abricots chaude. 
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Ingredients et materiel 



300 g de pdte feuilletee 

toute prete 

1/2 ananas frais 

15 g de beurre 

pour le moule 

Marmelade d'abricots 

I oeuf 

Creme patissiere : 

1/2 I de lait felix potin 
100 g de sucre 
50 g de farine 



4 jaunes d'ceufs 

40 g de sucre vanille 

Materiel 

I casserole 

I moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

I rouleau a patisserie 







vous pouvez utiliser de I'ananas en 
conserve mais, dans ce cas, prenez soin de bien 
6goutter les tranches. 
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TARTE ANDALOUSE 



recette etrangere 




Preparation : 1 h 



Cuisson : 25 mn 



Etendez la pate sablee sur 5 mm d'epais- 
seur. Garnissez-en le moule beurre. 
Piquez le fond a la fourchette. Faites cuire 
le fond de tarte dans le four pendant 
10 mn (200 °C, thermostat 6). 

Preparez une compote avec les pommes 
coupees en morceaux, le sucre et I'eau. 

Versez la compote sur la pate a moitie 
cuite. Terminez la cuisson jusqu'a ce que 
la tarte et la compote soient dorees (de 10 
a 15 mn). 

Laissez tiedir pendant que vous pelez les 
oranges a vif . Coupez-les en fines rondel- 
les et disposez-les sur la tarte. 

Faites bouillir 2 cuillerees a soupe de 
confiture d'abricots avec le jus de citron 
pendant 2 mn et nappez-en la tarte. 



Ingredients et materiel 



1 



300 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux f raises p. 8) 
330 g de pommes 
50 g de sucre 

1 1/2 dl d'eau 
15 g de beurre 
pour le moule 

2 oranges 

Confiture d'abricots 
felix potin 

1/2 citron 



Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 petite casserole 







sucrSes. 



choisissez plutot des oranges juteuses et 



1 



TARTE AUTRICHIENNE 



recette etrangere 



Preparation : 15mn 



Cuisson : 35 mn 



Etendez les 2/3 de la pate en un disque 
ayant le meme diametre que le fond de 
votre moule. Garnissez-en le moule et 
entourez-le d'une bande de pate qui for- 
mera le bord. Pincez avec les doigts pour 
le maintenir. Piquez le fond a la four- 
chette. 

Tartinez le fond avec une couche epaisse 
de confiture. 

Etendez le reste de la pate et decoupez-le 
en bandes avec un couteau dentele. For- 
mez des croisillons sur la confiture et 
badigeonnez-les a I'ceuf. Faites cuire a 
four chaud (200-220 °C, thermostat 6-7) 
pendant 35 mn environ. Laissez tiedir 
avant de demouler. 



D 






Ingredients et materiel 



300 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux f raises p. 8) 
170 g de confiture 
de fraises felix potin 
1 jaune d'oeuf 



Materiel 

1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 pinceau a patisserie 
1 rouleau a patisserie 




pfacez votre tarte au milieu du four 
pendant la cuisson. 
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TARTE AU PAMPLEMOUSSE 






recette etrangere 







Preparation : 45 mn 



Cuisson : 35 mn 



3 



Etendez la pate brisee sur une epaisseur 
de 5 mm. Garnissez-en le moule beurre. 
Piquez le fond a la fourchette. Allumez 
votre four (200 °C, thermostat 6). 

Preparez la creme de pamplemousse : tra- 
vaillez le jaune d'ceuf avec le sucre, le 
beurre, le jus du demi-pamplemousse 
ainsi qu'une pincee de zeste rape fine- 
ment; incorporez ensuite les amandes en 
poudre et enfin le blanc d'oeuf battu en 
neige ferme. Versez cette creme sur le 
fond de tarte cru et enfournez a mi- 
hauteur, dans le four prechauffe pendant 
30 mn. 

Preparez la garniture : lavez le pample- 
mousse; coupez-le en quatre, puis 
detaillez-le en tranches tres fines pour 
obtenir des demi-rondelles; pochez-les 
dans un sirop prepare avec le sucre et 
I'eau ; laissez cuire jusqu'a ce que la partie 
blanche de la peau soittranslucide. Egout- 
tez les tranches et disposez-les sur la 
tarte. 

Passez-les 5 mn a four vif (240 °C, ther- 
mostat 8)) pour les carameliser. 

Faites reduire le sirop qui reste. Quand il 
est epais, juste avant qu'il se transforme 
en caramel, ajoutez le Cointreau. Nappez- 
en la tarte a la sortie du four. Servez-Ia 
froide. 



Ingredients et materiel 






300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Pour la creme : 

1 oeuf entier 

65 g de sucre 

1/2 pamplemousse 

50 g de beurre ramolli 

50 g d' amandes en poudre 



Pour la garniture : 

170 g de sucre 
I dl d'eau 
I pamplemousse 
1 dl de Cointreau 

Materiel 

I rouleau a patisserie 

1 moule a tarte de 22 cm 

de diametre 

I fouet electrique 




I 



si la creme au pamplemousse dore trop 
vite, couvrez-la a" une feuille a" aluminium en cours 
de cuisson. 
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PIE AUX GROSEILLES 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 50 mn 



Si vous preferez preparer la pate vous- 
meme, remplacez I'eau par 1 dl de creme 
fralche, ce qui rendra la pate plus friable et 
plus onctueuse. II ne faut absolument pas 
petrir cette pate qui doit rester grossiere et 
grurneleuse. Roulez-la en boule et laissez- 
la reposer au frais environ 1 h. 

Preparez la garniture : emiettez les bis- 
cuits; melangez-les avec le sucre; lavez 
les groseilles en grappes; puis egrenez-les. 

Beurrez votre moule. Etalez les 2/3 de la 
pate sur 5 mm d'Spaisseur. Garnissez-en 
le moule en veillant a ce que les bords 
soient bien recouverts. Repartissez sur le 
fond 1/3 du melange biscuits-sucre, met- 
tez toutes les groseilles, recouvrez avec le 
reste du melange. Etalez le dernier tiers de 
pate et posez-le sur les fruits. Soudez les 
bords avec un peu d'eau, en pincant. 

Faites une cheminee en decoupant au 
centre une rondelle de pate de 2 cm de 
diametre. Glissez dans I'orifice un rouleau 
d'aluminium, pour I'empecher de se bou- 
cher a la cuisson. Dorez toute la surface 
avec un peu de jaune d'ceuf. Decorez la 
surface avec la pointe d'un couteau. 

Faites cuire a four assez chaud (200 °C, 
thermostat 6) pendant 50 mn environ. Le 
gateau doit etre bien dore. Laissez tiedir. 
Versez la creme fraTche par la cheminee 
centrale avant de servir tiede ou froid. 



recette originate ou de fete 






Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
I dl de creme fraiche 
felix potin 
1 jaune d'ceuf pour dorer 

Pour la garniture : 

500 g de grosedles rouges 

170 g de sucre 

1 tasse de biscuits sees 

emiettes 



Materiel 

J rouleau a patisserie 
I plat a pie 




le plat de cuisson typique est en porce- 
laine a feu avec des bords assez eleves et un 
rebord permettant de bien y fake adherer la pate 






I 
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TARTE AMANDE ET CITRON 



recette originate ou de fete 



' 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 50 mn 



I • 



Etalez la pate sur 5 mm d'epaisseur et 
gamissez-en le moule legerement beurre. 
Piquez le fond a la fourchette. Pincez les 
bords du bout des doigts afin qu'ils ne 
s'affaissent pas a la cuisson. 

Preparez la creme : melangez les ceufs 
entiers, le sucre et les amandes en pou- 
dre, ajoutez le jus du citron et le zeste fine- 
ment rape. Versez cette creme dans le 
fond de pate, faites cuire a four modere 
(200 °C, thermostat 6) pendant 40 mn. 

Coupez en fines tranches les citrons soi- 
gneusement laves et brosses. Pochez-les 
dans une casserole contenant I'eau et le 
sucre pendant 10 mn. Laissez refroidir et 
egouttez les tranches. 

Rangez les tranches de citron sur la tarte 
cuite et demoulee. Faites briller en nap- 
pant avec un peu de jus de citron. 



Ingredients et materiel 






500 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte mix f raises p. 8) 
15 g de beurre 
pour le moule 
2 citrons 
1 dl d'eau 
65 g de sucre 



Pour la creme : 

2 ceufs 

WO g de sucre 

100 g d' amandes en poudre 

1 citron 

Materiel 

J rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 casserole 
1 presse-fruits 




interposez un diffuseur de chaleur entre 
la flamme et la casserole danslaquelle vous pochez 
les citrons pour 6viter une chaleur trop vive. 
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TARTE A LA BANANE 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 40 mn 



Mettez la farine dans une terrine. Ajoutez 
le beurre coupe en tres petits morceaux. 
Faites un puits ou vous deposerez la 
creme, le sel, le sucre vanille, la cannelle. 
Amalgamez rapidement le tout en ajou- 
tant un peu d'eau, de maniere a obtenir 
une pate bien homogene. Formez une 
boule et laissez reposer pendant 1 h. 

Etalez ensuite la pate sur 5 mm d'epais- 
seur. Garnissez-en le moule beurre. 

Rangez regulierement sur la pate une cou- 
che de bananes coupees en rondelles. 
Repartissez sur les bananes les raisins 
sees (laves) et les amandes. 

Battez les oeufs avec la creme et le sucre. 
Versez le melange sur les fruits. Faites 
cuire ensuite a four moyen (200 °C, ther- 
mostat 6) pendant 40 mn. Demoulez la 
tarte des sa sortie du four et servez-la 
tiede. 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



175 g de farine 

80 g de beurre 

1 dl de creme fraiche 

felix potin 

1 pincee de sel 

1 sachet de sucre vanilli 

1 pincee de cannelle 

2 cuillerees a soupe d'eau 

3 bananes 

100 g de raisins sees 



50 g d ! amandes effilees 
2 aeufs entiers 
1/2 dl de creme fraiche 
100 g de sucre 

Materiel 

1 terrine 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 







t 



pour la pate, vous pouvez eventuelle- 
ment remplacer I'eau par2jaunes d'oeufs, elle sera 
plus soupfe et plus onctueuse. 
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TARTE AUX CERISES 
MERINGUEE 






Preparation : 10 mn 



Cuisson : 40 mn 



Etendez la pate au rouleau sur une epais- 
seur de 5 mm. Garnissez-en le moule 
beurre. Piquez le fond a la fourchette. 

Etalez sur la pate 50 g de sucre, rangez 
dessus les cerises d^noyautees. Saupou- 
drez avec le reste du sucre et faites cuire a 
four moyen (180-200 °C, thermostat 5-6) 
pendant 30 mn. 

Passe ce temps, recouvrez la tarte de 
meringue faite avec le blanc battu en 
neige et le sucre. Formez des croisillons. 
Faites meringuer a four doux pendant 
10 mn environ (160 °C, thermostat 3). 

Laissez refroidir avant de demouler la tarte 
puis badigeonnez les fruits de gelee de 
groseilles rechauffee avec le kirsch. 
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recette originate ou de fete 






i 



Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux abricots p. 4) 
15 g de beurre 
pour le moule 

Pour la garniture : 

Gelee de groseilles 

felix potin 

1/2 cuilleree a soupe 

de kirsch 

750 g de cerises 

100 g de sucre 



Pour la meringue : 

J blanc d'ceuf 
25 g de sucre 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
J denoyauteur 
1 fouet electrique 




pour cuire la meringue, il est important 
de rGduire la temperature de votre four. 
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TARTE AU JUS DE POMME 




recette originale ou de fete 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 55 mn 



1 Allumez votre four (220 °C, thermostat 7). 
Enduisez le moule de beurre. Etendez la 
pate au rouleau sur une epaisseur de 
5 mm; garnissez-en le moule. Piquez le 
fond a la fourchette. Faites cuire 20 mn 
dans le four. 

Pendant ce temps, preparez la garniture. 
Dans le mixer, mettez les oeufs, ajoutez le 
sucre en poudre. Faites fonctionner 
I'appareil pendant 30 secondes. 

Ajoutez le beurre fondu, une pomme eplu- 
chee et coupee en des et la fecule. Incor- 
porez ensuite le jus de pomme. 

Versez la preparation obtenue dans le 
fond de tarte precuit. Coupez I'autre 
pomme en huit quartiers. Placez-les dans 
la garniture. Faites cuire le tout a four 
moyen (180 °C, thermostat 4-5) pendant 
35 mn. 



Ingredients et materiel 


300 g de pate brisee touts 


Materiel 


prete (ou voir recette de la 


I rouleau a patisserie 


Tarte aux abricots p. 4) 


I moule a tarte de 22 cm 


2 oeufs 


de diametre 


2 dl de jus de pomme 


I mixer 


felix potin 




100 g de sucre 




40 g de beurre + 15 g 




pour le moule 




2 pommes 




15 g de fecule 










% 



ne vous &tonnez pas sila garniture de la 
tarte est liquide. La fecule lui donnera de la cons/s- 
tance pendant la cuisson. 




TARTE MERINGUEE 

A V ANANAS 



■I 



Preparation : 15 mn 



1 



Cuisson : 25 mn 



Etendez la pate feuilletee sur une epais- 
seur de 5 mm et garnissez-en le moule 
beurre. Ptquez le fond a la fourchette. Fai- 
tes cuire le fond de tarte pendant 20 mn 
{200 °C, thermostat 6). 

Faites une creme en melangeant les jau- 
nes d'ceufs, le sucre, la farine, puis ajou- 
tez 1/4 de litre du sirop d'ananas en 
conserve. Faites cuire sur feu doux en 
remuant sans cesse, et portez a Ebullition 
pendant 2 ou 3 mn. Ajoutez les tranches 
d'ananas que vous aurez coupees en des 
tres fins et laissez refroidir (prenez soin de 
reserver 2 ou 3 tranches d'ananas pour la 
decoration). 

Garnissez la tarte cuite et refroidie avec la 
preparation. 

Battez les blancs en neige ferme avec le 
sucre en poudre. Recouvrez la tarte avec 
cette meringue a I'aide d'une poche a 
douille. Decorez avec les morceaux d'ana- 
nas que vous avez reserves et faites dorer 
a four chaud (220 °C, thermostat 7) pen- 
dant quelques minutes. 



recette originale ou de fete 



Ingredients et materiel 



300 g de pate feuilletee 
toute prtte 
15 g de beurre 
pour le moule 

Pour la creme : 

1 boke de 500 g d'ananas 

2 jaunes d'ceufs 
20 g de farine 
15 g de sucre 



Pour la meringue : 

2 blancs d'ceufs 
50 g de sucre 

Materiel 

1 rouleau a patisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 poche a douille 



-Q: 




vous pouvez utiliser de I' ananas f rat's, 
selon la saison. 
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TARTE AUX POIRES 

ET AU CASSIS 




Preparation : 25 mn 



Cuisson : 30 mn 



Etendez la pate au rouleau sur une epais- 
seur de 5 mm. Garnissez-en le moule 
beurre. Piquez le fond a la fourchette. Fai- 
tes precuire la tarte pendant 15 mn a four 
moyen (200 °C, thermostat 6). 

Pelez les poires, coupez-les en tranches. 
Dans une petite casserole, faites-les cuire 
avec la gelee de groseilles pendant 20 a 
30 mn (selon la qualite des poires). 
Laissez-les ensuite refroidir. 

Remplissez le fond de tarte pr§cuit avec 
cette compote epaisse et parfumee. 

Faites le meringage en battant en neige 
ferme les blancs d'ceufs avec le sucre, 
Recouvrez-en la tarte et faites meringuer 
pendant 15 mn a four doux (160 °C, ther- 
mostat 3). Servez froid. 



1 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



300 g de pate brisee toute 

prite (ou voir recette de la 

Tarte aux abricots p. 4) 

15 g de beurre 

pour le moule 

600 g de poires 

165 g de gelee de cassis 

Pour la meringue : 

2 blancs d'ceufs 

50 g de sucre 



Materiel 

] rouleau a pdtisserie 
1 moule a tarte de 22 cm 
de diametre 
1 fouet electrique 







a defaut de getee de groseilles, vous 
pouvez faire de la compote de poires avec un sirop 
de sucre parfume avec de la cannelle. 
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TARTELETTES AUX KIWIS 






Preparation : 25 mn 



Cuisson : 15 mn 



9? 



Pensez a allumer votre four (220 °C, ther- 
mostat 7). Beurrez 4 petits moules a tarte- 
lettes. 

Abaissez la pate au rouleau sur une epais- 
seur de 3 mm. Garnissez-en les moules. 
Piquez le fond a la fourchette. Mettez-les 
au four et laissez-les cuire environ 15 mn. 
Demoulez-les et laissez-les refroidir. 

Pendant ce temps, fouettez la creme en 
chantilly en lui incorporant au fur et a 
mesure le sucre glace. 

Epluchez les kiwis. Coupez-en deux en 
tranches et les deux autres en quartiers. 
Garnissez le fond des tartelettes avec les 
tranches de kiwi. Recouvrez-les de creme 
chantilly et disposez par-dessus les petits 
quartiers de kiwi. Servez frais. 



recette originale ou de fete 



Ingredients et materiel 



300 g de pate sablee toute 
prete (ou voir recette de la 
Tarte aux fraises p. 8) 
4 kiwis 

200 g de creme fleurette 
50 g de sucre glace 

20 g de beurre 

pour les moules 



Materiel 

4 petits moules a tartelettes 
I rouleau a patisserie 
1 batteur eiectrique 




ne choisissez pas des kiwis trop murs, 
mats piutot fermes. 
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